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Usaha Muztaqbalah merupakan usaha kecil pembuat minuman sari lidah buaya 
yang terletak di Jetis, Dau, Kabupaten Malang. Permasalahan yang dihadapi oleh 
UKM adalah umur simpan produk minuman sari lidah buaya belum bertahan lama 
meski sudah ditambahkan bahan natrium benzoat. Selain itu konsumen 
menginginkan rasa yang lebih segar pada minuman sari lidah buaya. Berdasarkan 
permasalahan yang dihadapi oleh usaha Muztaqbalah, maka tujuan program 
pengabdian ini adalah membantu pemilik usaha untuk meningkatkan kualitas 
minuman sari lidah buaya. Setelah melakukan konsultasi dan pendampingan 
diusulkan penambahan tahapan dalam proses pembuatan yaitu perendaman dengan 
air garam, penyaringan sebelum daging lidah buaya diblender dan sterilisasi 
kemasan botol atau cup sebelum pengemasan. Berdasarkan hasil analisis Total Plate 
Count (TPC) maka bahan tambahan pengawet yang diusulkan adalah asam sitrat 
karena memiliki umur simpan yang lebih lama dibanding jeruk nipis. 
 




Malang, 65144, Telp/Fax: 
0341-565500 
  
Muztaqbalah is a small business located in Jetis, Dau, Malang Regency that 
manufactures aloe vera extract beverages. The problem faced by Small and Medium 
Enterprises (SME) is that the shelf life of aloe vera products is short, although 
sodium benzoate has been added. In addition, consumers want a fresher taste in 
aloe vera extract beverages. Based on the problems faced by Muztaqbalah's 
business, this program aims to help business owners improve the quality of aloe 
vera extract beverages. After consulting and mentoring, it is suggested to add 
additional stages in the manufacturing process, soaking in saltwater, filtering 
before the aloe vera meat is blended, and sterilizing bottles or cups before 
packaging. Based on the results of the Total Plate Count (TPC) analysis, the 
proposed preservative additive is citric acid because it has a longer shelf life than 
lime. 
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 Usaha Muztaqbalah terletak di Jetis, Dau, Kabupaten Malang.  Pemilik memulai 
usaha dengan membuat produk olahan lidah buaya pada tahun 2018 dan memasarkan 
melalui pameran-pameran, toko online yang dimilikinya, dan pemasaran mulut ke mulut. 
Saat ini wilayah pemasaran masih terbatas di kota Malang dan kabupaten, sedangkan 
segmen yang ditargetkan untuk membeli produk mulai dari bayi sampai lansia. Gambar 1 
menunjukkan foto produk yang dihasilkan. Saat ini minuman lidah buaya dijual dalam 
kemasan botol dan cup. 
 
Gambar 1.  Produk minuman  sari lidah buaya 
Dari aspek produksi, pembuatan minuman lidah buaya dimulai dengan mengambil 
daging lidah buaya kemudian diblender. Setelah itu hasil blenderan disaring sehingga 
diperoleh sarinya. Selanjutnya sari lidah buaya, gula singkong dan pengawet yaitu natrium 
benzoat dimasukkan ke air yang mendidih dan direbus hingga matang. Setelah dingin, 
minuman lidah buaya siap dikemas. Dalam penambahan bahan pengawet, pemilik belum 
menemukan kombinasi bahan yang tepat sehingga masih coba-coba untuk mendapatkan 
umur simpan yang cukup lama dan rasa yang disukai oleh konsumen  
Berdasarkan hasil diskusi antara mitra dengan tim pengabdian, diperoleh 
permasalahan mitra yang menjadi prioritas dan disepakati untuk diselesaikan dengan 
bantuan pihak tim pengabdian adalah bagaimana meningkatkan kualitas produk minuman 
sari lidah buaya. 
 
2. METODE KEGIATAN 
Teknik yang digunakan untuk menyelesaikan persoalan yang menjadi kesepakatan 
bersama adalah:  
1. Konsultasi mengenai beberapa cara untuk meningkatkan kualitas produk dari segi proses 
pembuatan dan alternatif-alternatif  Bahan Tambahan Pengawet (BTP) yang dapat 
digunakan. Tim pengabdian mengusulkan beberapa alternatif BTP berdasarkan penelitian-
penelitian terdahulu yang telah dilakukan oleh Erwan dkk. [1] yang menggunakan natrium 




benzoat, sari lemon oleh Geri dkk. [2], asam sitrat oleh Ismiyati dkk. [3], dan jeruk nipis 
oleh Iryandi dkk. [4]. 
2. Pendampingan dalam perbaikan proses pembuatan minuman sari lidah buaya. Dalam 
pendampingan ini, tim pengabdian dibantu oleh mahasiswa dari jurusan Ilmu dan 
Teknologi Pangan (ITP) Universitas Muhammadiyah Malang.  
3. Pendampingan dalam penentuan bahan tambahan pengawet. Tahap pertama, tim 
pengabdian akan mengusulkan beberapa jenis dan komposisi BTP. Selanjutnya pada tahap 
kedua, tim Pengabdian dan pemilik akan melakukan uji rasa untuk memilih beberapa 
alternatif Bahan Tambahan Pengawet (BTP) yang menghasilkan minuman sari lidah buaya 
yang lebih enak dan segar. Pada tahap ketiga, analisis masa simpan dengan Total Plate 
Count (TPC) dilakukan untuk mengetahui umur simpan minuman sari lidah buaya yang 
paling aman. 
 
3. KARYA UTAMA 
Karya utama kegiatan pengabdian ini adalah usulan perbaikan proses pembuatan 
untuk  minuman sari lidah buaya dan bahan tambahan pengawet yang harus digunakan 
oleh pemilik UKM. Gambar 2 menunjukkan proses pembuatan dan komposisi bahan 
tambahan pengawet pada minuman sari lidah buaya yang digunakan oleh UKM saat ini. 
Sedangkan gambar 3 menunjukkan proses pembuatan dan komposisi bahan tambahan 















Gambar 2. Metode pengolahan dan komposisi bahan pada kondisi awal 
 
 
Lidah buaya (500 gram) dan air (2,5 L) 
Disaring 2 kali 
Direbus 
Gula singkong cair (500 mL) dan 
Na Benzoat 
Dikupas kulitnya 
Dibilas air bersih 
Dihaluskan dengan blender 
Sari lidah buaya 
buaya 


























Gambar 3. Metode pengolahan dan komposisi bahan pada kondisi usulan 
 
 
4. ULASAN KARYA 
Usulan proses pembuatan dan komposisi bahan tambahan pengawet  diperoleh 
melalui 3 kali percobaan. Pada percobaan pertama, menggunakan tahapan proses yang 
digunakan saat ini dan bahan tambahan pengawet yang diusulkan adalah : bubuk kayu 
manis, jeruk nipis, asam sitrat dan natrium benzoat. 
 
Gambar 4. Hasil percobaan ke-1 pembuatan minuman sari lidah buaya  
 
Panelis yang terdiri dari pihak UKM dan Tim Pengabdi lebih menyukai sari lidah buaya 
dengan penambahan asam sitrat dan jeruk nipis karena tampilan lebih jernih dan rasa lebih 
segar.   
Lidah buaya (500 gram) dan air (2,5 
L) 
Dikupas kulitnya 
Dibilas air bersih 
Direndam dengan air garam 
Disaring 
Disaring 2 kali 
Direbus 
Gula singkong cair (400 mL), jeruk 
nipis (2%) atau asam sitrat 1 g/L 
Dihaluskan dengan blender 
Sari lidah buaya 
buaya 




Tim pengabdi bersama dengan mahasiswa ITP UMM melakukan review literatur 
pada beberapa penelitian terdahulu yang terkait dengan pembuatan minuman sari lidah 
buaya. Menurut Putty dalam Sari [5] pemberian garam sebanyak 2,5% pada pembuatan 
sari lidah buaya bertujuan untuk mengeluarkan sisa lendir yang masih tertinggal dan 
mengurangi rasa getir dan pahit. Hal ini sejalan juga dengan kegiatan pengabdian yang 
dilakukan oleh Rusanti dkk. [6]. Karena pihak UKM belum melakukan kegiatan ini maka 
Tim pengabdi menyarankan  untuk dilakukan. Selain itu kegiatan penyaringan sebelum 
penghalusan lidah buaya perlu ditambahkan agar tampilannya lebih jernih lagi. 
Pada percobaan kedua,  pembuatan sari lidah buaya dilakukan berdasarkan usulan 
pada gambar 3. Hasil yang diperoleh telah sesuai dengan harapan. Selanjutnya dilakukan 
percobaan ketiga dengan tujuan untuk melakukan analisis masa simpan dengan analisis 
Total Plate Count (TPC). Langkah-langkah yang dilakukan dalam analisis TPC 
dimodifikasi dari penelitian yang telah dilakukan oleh Yunita, dkk. [7].  
 
Gambar 5. Pengambilan sampel 
 
Dokumentasi kegiatan yang dilaksanakan selama analisis Total Plate Count dapat 
dilihat pada gambar 5 dan 6. Dari hasil pengamatan tumbuhnya bakteri pada sampel 
minuman sari lidah buaya selama 3 minggu maka dilakukan perhitungan jumlah mikroba 
yang tumbuh dengan alat Colony Counter. Perhitungan dilakukan pada hari Ke-0, ke-7, ke-
14, dan ke-21. Hasilnya seperti ditunjukkan pada tabel 1. 
 
Gambar 6. Memasukkan media nutrient agar ke dalam petridish 




Tabel 1. Hasil Perhitungan Mikroba pada Penyimpanan Hari Ke-21 
BTP Suhu Jumlah 
Bakteri 
Status 
Jeruk nipis Ruang TBUD Tidak Aman 
Asam sitrat Ruang 112 x 10
4
 Mengkhawatirkan 
Jeruk nipis Dingin 8 x 10
1 
Aman 
Asam sitrat Dingin 1 x 10
2 
Aman 
*TBUD = Terlalu banyak untuk dihitung 
Menurut SNI 3719:2014 [8] tentang sari buah, dinyatakan bahwa batasan maksimum 
cemaran mikroba dalam angka lempeng total (total plate count) yang adalah 1 x 10
4 
koloni/g. Ketika sampel terhitung memiliki mikroba di bawah batas maksimum, maka 
sampel masih layak simpan dan konsumsi. Namun, jika sampel terhitung memiliki 
mikroba di atas jumlah maksium yang diijinkan, maka sampel tidak layak konsumsi. Dari 
tabel 1 dapat disimpulkan bahwa penggunaan bahan tambahan pengawet (BTP) jeruk nipis 
sudah tidak aman digunakan setelah seminggu. Sedangkan penggunaan BTP asam sitrat 
masih aman disimpan sampai 2 minggu pada suhu ruang dan 3 minggu pada suhu dingin 
(dalam kulkas). Dari hasil pengamatan selama 3 minggu maka faktor-faktor yang 
mempengaruhi umur simpan sari lidah buaya sebagai berikut:  
1. Proses fermentasi sari lidah buaya dapat dipengaruhi oleh aktivitas mikrobia selama 
penyimpanan. Fermentasi spontan dari produk diawali dengan terbentuknya gula 
sederhana, selanjutnya gula diubah menjadi asam laktat oleh aktivitas bakteri asam 
laktat. Hasil analisis Total Plate Count bakteri yang semakin naik dengan semakin lama 
penyimpanan  [9]. 
2. Proses degradasi substrat oleh yeast atau bakteri asam laktat. Reaksi ini akan 
menurunkan pH minuman sehingga menyebabkan terjadinya perubahan bau maupun 
rasa pada minuman sari lidah buaya [9].  
3. Penyimpanan dilakukan di tempat yang dingin, kering, dan tidak terkena sinar matahari 
langsung. Penggunaan asam sitrat sebagai pengawet padat mempertahankan sari lidah 
buaya selama 2-3 bulan jika disimpan dalam lemari pendingin. Hal ini dikarenakan, 
pengawet memiliki berfungsi untuk mencegah kebusukan dan suhu yang rendah dapat 
meminimalisir aktivitas mikrobia  [3]. 
4. Pasteurisasi dapat memperpanjang masa simpan dengan melakukan sterilisasi kemasan. 
Pasteurisasi sari lidah buaya yang dilakukan pada suhu 65 °C selama 30 menit dapat 
membunuh mikroba vegetative tertentu [3]. 
 
5. DAMPAK DAN MANFAAT KEGIATAN 
Saat ini pemilik usaha Muztaqbalah masih trial error dalam menentukan kadar 
natrium benzoat sebagai bahan pengawet. Sehingga rasa minuman sari lidah buaya masih 
kurang segar dan penampakan produk kadang-kadang kurang jernih. Hal ini disebabkan 




daging lidah buaya memiliki rasa hambar dan aroma langu karena adanya senyawa aloin 
pada lendir daging lidah buaya. Oleh karena itu, perlu upaya mengurangi rasa hambar dan 
aroma langu daging lidah buaya dalam pembuatan minuman [2].  Menurut Sarwono [10], 
jeruk nipis dan sari lemon memiliki rasa asam, akan tetapi karena aromanya yang sedap, 
harum, dan memiliki aroma yang khas sehingga sering digunakan sebagai bahan untuk 
menghilangkan bau langu pada produk minuman  Hal ini sejalan dengan penelitian Iryandi 
dkk.  [4] yang menyatakan bahwa air jeruk nipis dapat menghilangkan aroma langu pada 
produk nata de soya. Selain itu kandungan asam sitrat yang terdapat pada jeruk nipis dapat 
berperan juga sebagai pengawet alami.  
Berdasarkan hasil analisis umur simpan, usulan penggunaan bahan pengawet alami 
yaitu jeruk nipis memang masih kurang memuaskan karena produk sudah tidak aman 
digunakan pada suhu kamar pada hari ke-21. Demikian pula dengan usulan penggunaan 
bahan pengawet berupa asam sitrat. Dari hasil diskusi antara tim pengabdian dengan 
pemilik UKM maka usulan bahan tambahan pengawet yang akan digunakan adalah asam 
sitrat. Untuk memperpanjang umur simpan produk maka tim pengabdi menambahkan satu 
usulan yaitu mensterilkan kemasan botol atau cup sebelum pengemasan. Sehingga manfaat 
dari kegiatan pengabdian ini adalah memberikan usulan bahan tambahan pengawet yang 
lebih baik digunakan oleh pihak UKM.  
Usulan lain yang diberikan penambahan tahapan dalam proses pembuatan yaitu 
perendaman dengan air garam dengan tujuan mengurangi rasa getir dan pahit. Selain itu 
menambah penyaringan sebelum daging lidah buaya diblender sehingga kegiatan 
penyaringan dilaksanakan dua kali. Berdasarkan usulan penambahan proses dan bahan 
tambahan pengawet maka contoh minuman sari lidah buaya dari hasil pendampingan 
seperti ditunjukkan pada gambar 7.  
 
Gambar 7. Minuman sari lidah buaya dari hasil pendampingan 
Berdasarkan testimoni beberapa konsumen yang membeli produk setelah kegiatan 
pendampingan ini selesai, sebagian besar mereka menyatakan bahwa minuman sari lidah 
buaya yang sekarang rasanya lebih segar dengan rasa manis asam yang pas. Sehingga 
diharapkan dampak kedepan setelah kegiatan pengabdian ini selesai  adalah peningkatan 
penjualan karena minuman sari lidah buaya yang diproduksi sekarang memiliki kualitas 
yang lebih baik. Produk minuman sari lidah buaya lebih disukai konsumen dengan umur 
simpan kurang lebih satu bulan jika disimpan pada suhu kamar. 





 Kegiatan pengabdian dalam bentuk konsultasi dan pendampingan pembuatan 
minuman sari lidah buaya berjalan sesuai rencana yang telah dibuat. Dari hasil konsultasi 
dan pendampingan diusulkan bahan tambahan pengawet yang akan digunakan adalah asam 
sitrat, mensterilkan kemasan botol atau cup sebelum pengemasan, perendaman dengan air 
garam dengan tujuan mengurangi rasa getir dan pahit, dan penyaringan sebelum daging 
lidah buaya diblender sehingga kegiatan penyaringan dilaksanakan dua kali. Setelah 
dilaksanakan kegiatan pengabdian ini, minuman sari lidah buaya yang dihasilkan memiliki 
rasa lebih segar sehingga lebih disukai konsumen. Selain itu dari hasil analisis TPC 
diperoleh umur simpan produk kurang lebih satu bulan. Sehingga tujuan kegiatan 
pengabdian ini untuk meningkatkan kualitas minuman sari lidah buaya yang dihasilkan 
Usaha Muztaqbalah telah berhasil. 
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